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@ Perfectlonnements aux dispositlfs de preparation de maTs 6ciate. 

(5?) - Dispositif pour la preparation de maTs eclate, caracte- 
rlse en ce qu'il comporte: 

- une chambre d'eclatement du mats; 

- des moyens de generation et ^introduction d'air chaud 
a la partie inferieure de ladite chambre; 

- des moyens de regulation de la temperature de fair 
chaud, comprenant des moyens de mesure de la tempera- 
ture de i'air chauffe; 

- des moyens propres a assurer Tinterruption de I'al inden- 
tation des moyens de generation d'air cnaud, relies aux 
moyens de mesure de la temperature, lesdits moyens d'in- 
terruption etant aptes a activer et desactiver les moyens de 
generation d'air chaud de facon periodique; et 

- des moyens propres a activer les moyens interrupteurs 
des que la temperature de I'air chaud, mesuree par des 
moyens appropries, atteint une valeur de seuil, legerement 
inferieure a la valeur de temperature de consigns. 




~- (48) 



2690049 



Perfectionne ments aux dispositifs de preparation de mals 

5 La prdsente invention concerne un dispositif pour la 
cuisson du mais en grains, en vue de la preparation de 
mais <§clat6, appele communement "pop-corn" . 

On sait que le mais delate est prdpard & partir du mais 
10 en grains par cuisson de ce dernier, et en particulier on 
a deja propose (voir brevet US 4,178,943) un dispositif 
destind a preparer du pop-corn, comprenant une enceinte 
ou est acheminee une charge de mais en grains, et reliee 
ci un conduit d' amende d'air chaud, a sa partie 
15 inferieure, tandis que la partie supdrieure de la chambre 
est reliee k une rdserve de mais en grains. 

On connait l'engouement du public pour ce type 
d' alimentation, qui de fagon usuelle est prdparde de 
20 fagon domestique, par cuisson d'une dose de mals en 
grains en sachets individuels disposds dans un four de 
cuisson classique ou & micro-ondes, au domicile du 
consommateur . 

25 Le mals delate ou pop-corn est dgalement consomme en 
grande quantitd dans les lieux publics ou privds, & 
1' occasion de grands rass emblements de personnes, tels 
que manifestations sportives ou spectacles. Dans ces 
lieux de rassemblement sont prevus des magasins ou 

30 dchoppes susceptibles de proposer & la vente des 
recipients, en forme de gobelets, ddfinissant des doses 
unitaires de mais dclatd. 

Le dispositif connu mentionne ci-dessus est impropre que 
35 ce soit pour la preparation de mals dclatd dans un cadre 
domestique, ou que ce soit dans le cadre d , une 
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preparation en gros ou demi-gros telle que mentionn£e ci- 
dessus • 

On connait ^galement 1 1 engouement du public pour les 
5 'machines de distribution de doses unitaires, que ce soit 
de boissons ou d 1 aliments sous sachets. 

Ces machines permettent aux consommateurs de disposer 
d'une dose unitaire, dans un temps relativement court, et 
10 a un prix relativement modeste. 

La presente invention a pour but de proposer un 
perf ectionnement aux dispositifs de preparation de mals 
6clat6, dans le cadre d'une machine de distribution 
15 automatique, telle qu'actionn^e par une pi&ce et 
permettant de preparer et offrir k la vente une dose 
unitaire de mais eclate ou pop-corn. 

Or cette distribution par de tels types de machines 
20 soul&ve des difficultes. 

Les machines de distribution automatique doivent par 
definition §tre capables de delivrer et d' offrir & la 
vente des mais de differentes qualit£s, pour le bien-§tre 
25 du consommateur qui se voit ainsi offrir le m§me 6ventail 
de choix que dans un magasin ou une echoppe, tout en 
conservant les avantages d*un distributeur automatique 
mentionne ci-dessus. 

30 Par ailleurs un distributeur automatique doit pouvoir 
fonctionner dans differentes conditions op£rationnelles , 
tel que 1 1 environnement et notamment la temperature 
exterieure. cependant, les conditions de cuisson du mais 
eclats obeissent a des regies bien precises, tandis que 

35 ces appareils sont susceptibles d'Stre places dans des 
environnement s tr&s diff §rents, et m§me des 
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environnements de temperature susceptible de varier dans 
une m§me journee, & savoir que la temperature du matin 
peut §tre diff6rente de 10 voire 15 * par rapport a celle 
du debut de 1 •aprfes-midi. De plus, lors de la premiere 
5 utilisation de la machine au d6but d'une journee, le 
premier client est en droit d'attendre du distributeur 
une livraison d'une dose de mais dans des conditions 
optimales, au moins 6gales a celles correspondant au 
dixieme ou au vingti&nae client de la journee. 

10 

Les temperatures de cuisson du mais, k l'interieur de la 
chambre d 1 eclatement, doivent §tre de l'ordre de 200 k 
300 # C. Ces temperatures sont bien sup£rieures aux 
temperatures ambiantes. On comprend done que l'energie 

15 n^cessaire a chauffer Pair destine k etre introduit dans 
1' enceinte ou chambre d' eclatement est done diff£rente en 
fonction de la temperature exterieure d'une part, et 
d 1 autre part de la temperature initiale du four, dans le 
cas par exemple ou plusieurs gobelets de mais sont 

20 demandes les uns a la suite des autres. 

Lorsque I'air est chauffe par une resistance eiectrique 
alimentee en courant alternatif, la puissance developpee 
est proportionnelle au carre de la tension. Or 
1 1 alimentation en courant eiectrique des moyens de 

25 generation d'air chaud subit les fluctuations du reseau. 
II n'est pas rare de constater des variations de l'ordre 
de 20%, la tensions passant de 220 volts k 180 voire 170 
volts. Cette variation de tension se traduit par une 
variation de puissance portee au carre. Cette grande 

30 variation de puissance porte prejudice a la cuisson du 
mais a l'interieur de la chambre d 1 eclatement . En effet, 
si la duree de cuisson est constante, comme dans les 
dispositifs connus, et si la tension d* alimentation 
varie, la puissance developpee par la resistance 

35 chauffante va varier dans de grandes proportions, et done 
la temperature de l'air chaud amene dans la chambre 
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d 1 eclatement . 11 en r6sultera une cuisson partielle du 
mais, et done la livraison au consommateur de mals en 
grains m61ang£ au pop-corn, ce qui d'un point de vue 
commercial est extrimement prejudiciable. 

5 

Par ailleurs, on a constat^ selon 1' invention, que les 
diff brents mais, de goflt sal6 et sucr6 respectivement, 
prdsentent des volumes diff6rents. Or les dispositifs 
connus prevoient un dosage par volume. Ainsi, en fonction 

10 des produits alimentaires, sales ou sucr6s ou de 
coloration, ajoutds aux grains de mais en vue de leur 
cuisson, ces grains subissent une augmentation ou une 
diminution de volume. Sont done acheminees dans la 
chambre, de fagon connue, des doses de mals de m@me 

15 volume. 

La presente invention rem£die aux inconvenients 
mentionnes ci-dessus, et a pour objet un dispositif pour 
la preparation de mais eclat6 ou pop-corn, notamment en 
20 doses individuelles, dans une machine du type 
distributeur .automat ique actionne par pieces ou jetons. 

A cette fin selon 1* invention, le dispositif pour la 
preparation de mais delate est caract6ris£ en ce qu'il 
25 comprend: 

- une chambre d l eclatement du mais; 

- des moyens d* alimentation de mais en grains, comprenant 
une tremie unique pourvue d'une cloison mobile 
d^finissant deux compartiments de capacite variable, 

30 chaque compart iment 6tant relie a un moyen de dosage 
d'une charge unitaire de mais en grains, lesdits moyens 
de dosage dtant relies k ladite chambre d 1 Eclatement . 

Avantageusement, les moyens de dosage comprennent deux 
35 tubes cylindriques , chaque tube 6tant reli6 & un 
compartiment de la tremie. 
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De preference, les tubes cylindriques sont de m§me 
longueur et de diam^tres differents, afin de d^finir des 
volumes diff^rents respectifs. 

5 

Egalement, selon un autre aspect de 1' invention, le 
dispositif pour la preparation de mais 6clat6 est 
caracteris6 en ce qu*il comporte: 

- une chambre d^clatement du mais; 

10 - des moyens de generation et d 1 introduction d'air chaud 
a la partie inferieure de ladite chambre; 

- des moyens de regulation de la temperature de l'air 
chaud, comprenant des moyens de mesure de la temperature 
de l'air chauffe, et des moyens propres a assurer 

15 1 1 interruption de 1 1 alimentation des moyens de generation 
d'air chaud, relies aux moyens de mesure de la 
temperature, lesdits moyens d' interruption etant aptes h 
activer et desactiver les moyens de generation d'air 
chaud de fagon periodiques; 

20 - des moyens propres a activer les moyens interrupt eurs 
des que la temperature de l'air chaud, mesuree par des 
moyens de mesure appropries, atteint une valeur de seuil, 
legerement inferieure h la valeur de temperature de 
consigne. 

25 

L 1 invention sera bien comprise & la lumi&re des dessins 
annexes, dormant un exemple illustratif mais non 
limitatif de realisation de 1' invention et dans lequel: 

30 La figure 1 est une vue en perspective de la machine de 
distribution automatique de mais eclate; 

La figure 2 est une vue frontale du dispositif de cuisson 
et ses moyens d 1 alimentation associes, 

35 

La figure 3 est une vue laterale du dispositif de la 
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figure 2; 

Les figures 3A et 3B repr^sentent la tr&tiie 
respectivement en perspective et en coupe transversale; 

5 

La figure 4 est une diagramme montrant les variations de 
la temperature de l'air h l 1 entree du four autour de la 
temperature de consigne, en fonction du temps; et 

10 La figure 5 montre les p6riodes de conduction de 
1' alimentation 6lectrique des moyens de chauffage de 
l'air. 

La machine k distribuer le pop-corn (figure 1) comprend 
15 un corps 1 pourvu de deux compart iments respectivement 
inf erieur 2 et sup6rieur 3 . Le compartiment inf erieur 2 
est accessible par 1" avant grace a une porte 4 et 
contient une reserve de gobelets, ainsi que d6crit dans 
la demande de brevet fran<?ais n* 90 11970. Sur un c6t£ 
20 du compartiment inf erieur sont disposes les moyens 
<§lectroniques de l'appareil et la porte 4 contient des 
moyens 6lectroniques d' animation lumineuse et/ou 
auditive, 

25 Sur la porte 4 est prevue une platine sur laquelle sont 
disposes les moyens electroniques de l f appareil. 

Le compartiment sup6rieur 3 comporte les moyens de 
cuisson du four et ses moyens d' alimentation en mais 
30 associ6s, ces moyens etant solidaires d'une facade avant 
5, et months sur rails de fagon k pouvoir §tre extraits 
par translation vers I'avant de la machine de 
distribution. 



35 La fagade avant du compartiment sup6rieur 3 comprend des 
animations lumineuses, et des organes de commande li6s & 
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la distribution et au paiement de la dose de mals, ainsi 
qu'un compart iment 10 recevant le gobelet dans lequel 
sera devers6 la dose de mals eclate. 

5 Le compartiment superieur 3 est represente sur la figure 
1 en position ouverte et laisse apparaitre un ventilateur 
31 du four de cuisson. 

Le four de cuisson du mais, portant la reference g6n6rale 
10 20 est decrit ci-apr^s en liaison avec les figures 2 et 
3. 

Le four 20 prend la forme d'une caisson m£tallique de 
section triangulaire pr6sentant une paroi superieure 

15 horizontale 21, une paroi frontale verticale 22 et deux 
joues laterales verticales dont une est representee sur 
la figure 3 (reference 23). Ces parois sont fixes, et le 
four comporte egalement une paroi de fond 25, disposee en 
diagonale et mont6e articulee autour d'un axe horizontal 

20 26 dispose pres du coin superieur du caisson, de sorte 
que le paroi de fond 25 peut se d6placer entre une 
position de fermeture, telle que representee en traits 
pointilles sur la figure 3, et une position d'ouverture 
et de versement (non representee) . La paroi de fond 

25 diagonale 25 est associee cl une bielle 8 reliee a des 
moyens moteurs 60 connus en spi, permettant le passage 
d'une position ouverte k une position fermee de la paroi 
de fond 25. 

30 Une conduite de soufflage 30 est disposee a la base de la 
chambre de cuisson 20, et est reli6e & un ventilateur ou 
turbine 31 associe k une resistance chauffante 32. La 
conduite 30 envoie l'air chauffe dans la chambre de 
cuisson 20 au travers d'une grille inclinee disposee k la 

35 base de la chambre de cuisson 20. Une sonde de 
temperature 34 est reliee k un r6gulateur 35 lui-mgme 
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relie (par une connexion non representee) k la resistance 
chauffante 32, afin de commander et contrdler la 
temperature de l'air chauffe envoye dans la chambre de 
cuisson 20. La paroi sup£rieure 21 comporte deux 
5 ouvertures 41 (figure 3) chacune reliee k Tin conduit 
cylindrique 43 dont le sommet est relie k la base d'une 
tremie 47 susceptible de contenir une reserve de mais en 
grains (non souffle) . Chaque conduit 43 constitue un tube 
doseur vertical, de volume d£fini correspondant II une 

10 dose volumique unitaire de mais en grains, qui elle-m§me, 
une fois soumise k la cuisson, constituera une dose 
unitaire de mais souffle ou pop-corn. La base de chaque 
tube doseur 43, au niveau de l 1 ouverture 41 de la chambre 
de cuisson 20, est susceptible d'§tre obturde par un 

15 clapet 48 monte k rotation selon un axe horizontal, monte 
sur le btti supportant la chambre de cuisson. L' ouverture 
et la fermeture du clapet 48 est command£e par un 
dispositif connu en lui-m§me qui actionne le clapet 48 de 
maniere k l'amener dans une position d 1 ouverture du tube 

20 doseur 43, tandis qu'un ressort de rappel 15, lorsque les 
moyens de mise en ouverture du clapet 48 sont inactifs, 
ramene le clapet 48 en position de fermeture du tube 
doseur 43 . Le sommet des tubes doseurs 43 communique avec 
la tremie 47 par 1 ' interm£diaire d 1 ouvertures 44 pr£vues 

25 k la base de la tremie 47. Ces ouvertures sont 
susceptibles d'etre obturees de fagon temporaire, et 
selon un cycle determine decrit ci-apres, par un 
coulisseau 62 susceptible d'etre translate entre une 
position de fermeture et une position d' ouverture des 

30 deux orifices circulaires du fond de la tremie 47, par 
1 1 intermediaire d'un mecanisme de bras articuie et de 
renvoi lies k la paroi oblique mobile 25 de la chambre de 
cuisson 20. En particulier, I'arbre de rotation 26 de la 
paroi oblique 25 est solidaire d l un bras 27 k une 

35 extremite de ce dernier, tandis que 1' autre extremite du 
bras 27 est reliee par un joint universel k l 1 extremite 
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libre du coulisseau horizontal 62, Seul un tube doseur 43 
est repr6sent£ sur la figure 3, mais en r6alit6, le 
dispositif comporte deux tubes doseurs verticaux 43 et 
43 1 parall&les. Le coulisseau 62 comprend deux languettes 
5 coplanaires aptes k obturer l'extr&nit^ sup6rieure des 
tubes doseurs 43 et 43 ' , du c6te des ouvertures 44 et 44 1 
correspondantes . Les languettes du coulisseau 62 sont 
biseautes afin d'eviter audit coulisseau de rester bloqu6 
ou de ne pas atteindre sa position de fermeture du fait 
10 de la presence de grains de mais de grande taille qui 
pourraient §tre bloques au niveau de 1* ouverture 
sup^rieure de chaque tube doseur 43 et 43 1 . 

Selon une particularity de 1' invention, afin d'6viter 
15 tout blocage du coulisseau 62, tout en assurant une 
separation adequate entre le tube ouvert 43 et la tremie 
47, les extremites circulaires du coulisseau 44 sont 
dimensionnees de mani&re & laisser, en position de 
fermeture de 1 » extremite superieure des tubes doseurs 43 
20 et 43 1 , une lumi&re de forme de croissant annulaire 
entre le bord du coulisseau et le bord des tubes doseurs 
43 et 43 ' a la base de la tremie 47 . Cette lumi&re de 
petite taille pr<§sente par exemple une largeur d' environ 
1^2 mm, 

25 

Egalement, selon 1' invention, . la tr&tiie 47 est formee 
d'une pi&ce unique dont le fond est relie par 
1 ' intermddiaire d' ouvertures 44 et 44' pr6vues & sa base 
aux deux tubes doseurs 43 et 43 1 , ainsi qu'il sera decrit 
30 en liaison avec les figures 3 A et 3B. 

La tr6mie 47 est en forme de tronc de pyramide dont la 
petite base 48 constitue le fond de ladite tremie pourvue 
d'une premiere ouverture 44 et d'une seconde ouverture 
35 44' , lesdites ouvertures d6bouchant respectivement dans 
les tubes doseurs 43 et 43 ' . La grande base du tronc de 
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pyramide forme par la tr£mie 47 est ouverte afin de 
permettre 1 •alimentation en mais en grains, destin<§ & 
§tre cuit et souffle. La tr£mie 47 comprend une cloison 
mobile 49 articul£e sur le fond 48 de la tr6mie, 
5 sensiblement en une position m£diane dudit fond* La 
cloison mobile 49 est de forme compl£mentaire k la tr6mie 

47 de mani£re & d6finir deux compartiments 50 et 51 h 
I'interieur de cette derni£re. Ainsi, selon une premiere 
position de la cloison 49 (representee en trait plein) , 

10 le compartiment 51 est de volume inf6rieur au 
compartiment 50, tandis que pour la seconde position de 
la cloison 49 (representee en pointilles portant la 
reference 49 1 ) , le compartiment 50 est de volume 
inf£rieur au compartiment 51. Ainsi, il est possible, 

15 selon 1' invention de disposer de deux reserves 
distinctes, de volumes differents, et qui pourront 
correspondre & des qualites de mais en grains 
diff£rentes. Par exemple, les grains peuvent §tre 
differents selon leur nature, leur origine, ou selon le 

20 type d'additif (parfum) ou enrobage (sale ou sucre) . Pour 
des raisons de clarte, les moyens de fermeture amovibles 
des ouvertures sup6rieures 44 et 44 1 , et inf 6rieures 41 
et 41", respect ivement, de chacun des tubes doseurs 43 et 
43', n'ont pas ete representes, sur les figures 3A et 3B. 

25 

Selon une autre caracteristique.de 1' invention, le clapet 

48 de fermeture de l'ouverture inf£rieure 41 du doseur 43 
est constitu6 d'une plaque unique en materiau isolant 
thermiquement (tel qu'un mat£riau synth£tique rigide) , et 

30 de forme compl&nentaire a l'ouverture 41. Ceci permet 
d'<§viter le passage intempestif de grains de mais depuis 
le tube doseur 43 vers la chambre de cuisson 20, en 
position de fermeture du clapet 48. Egalement, cette 
configuration permet, non seulement la fermeture de 

35 l'ouverture 41, mais 6galement l 1 isolation thermique 
entre la dose de mais en grains, en attente dans le tube 
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doseur 43, et la chambre de cuisson 20 oil r&gne une 
temperature tr&s elevee (de l'ordre de 220 k 270*C) . 

h 1 invention concerne egalement des moyens de commande et 
5 de contrSle de la temperature et de la dur6e de cuisson 
du mais a l'interieur de la chambre de cuisson 20. Ces 
moyens sont constitu6s de preference d'un bus de liaison 
synchrone entre processeurs (disposes sur une carte) , et 
les moyens m6caniques et eiectroniques de fonctionnement 
10 de la chambre de cuisson et de ses accessoires. 

En reference h la figure 2, les moyens symbolisms par le 
bloc 35 regoivent des donn^es de la sonde de temperature 

34 et d'une seconde sonde de temperature 55 , susceptible 
15 de mesurer la temperature ambiante. Le bloc de commande 

35 est relie egalement a la resistance chauffante 32 par 
une liaison representee symboliquement sur la figure 2. 

Le bus de liaison synchrone est du type I2C, multitaches, 
20 c'est-&-dire susceptible de contrdler ses sorties 
considerees comme esclaves, et les microprocesseurs etant 
les maitres. 

Le bloc de commande eiectronique 35 est egalement relie, 
25 outre aux resistances de chauffage 32 , d'une part aux 
moyens d'actionnement du clapet 48 , et d' autre part aux 
moyens 60 de deplacement de la paroi mobile oblique 25 de 
la chambre de cuisson 20. 

30 Comme indique dans le preambule de la presente demande, 
il est important que le mais sounds a la cuisson, dans la 
chambre 20, soit sounds a une temperature sensiblement 
constante et pour une dur6e sensiblement constante, 
quelles que soient les conditions exterieures de 

35 temperature d'une part et les conditions d'origine, juste 
avant la cuisson de la charge de mais, de la temperature 
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de la chambre de cuisson. 

Afin de s'affranchir de ces conditions exterieures et 
afin de permettre de delivrer au consommateur une charge 
5 de mais eclat6 dans de bonnes conditions, et surtout 
une charge de mais ayant subi une cuisson complete pour 
l f ensemble des grains, selon 1' invention, le bloc de 
commande eiectronique 35 regoit les informations de 
temperature ext6rieure et la temperature du four et, en 

10 fonction de la comparaison entre ces temperatures r^elles 
et des temperatures dites de consigne, le bloc de 
commande agit sur le circuit d 1 alimentation de la 
resistance chauffante 32 afin d' assurer 1 1 alimentation de 
cette derniere en courant uniguement pour une partie du 

15 cycle. La figure 5 repr^sente schematiquement les 
periodes de conduction en fonction des periodes 
sinusoidales de la tension d' alimentation. Cette 
conduction par "tranches" de temps discontinues a 
l'interieur du cycle sinusoidal, est realisee une fois 

20 que la temperature reelle de la chambre de cuisson 
atteint une valeur legerement inferieure (environ 95%) de 
la temperature de consigne de cuisson. Cette temperature 
de consigne est de l'ordre, a titre d'exemple, de 220 a 
280 'C. Comme montre sur la figure 4, une fois atteint 

25 cette temperature (95% de la temperature de consigne) , le 
circuit d' alimentation de la resistance 32 n'est aliment^ 
qu'une partie de la duree de chaque sinusoide de la 
tension d' alimentation (figure 5) . Lorsque la temperature 
reelle de la chambre de cuisson depasse (figure 4) la 

30 temperature de cuisson, 1 'alimentation de la resistance 
32 est coupee puis react iv6e d£s lors que la temperature 
effective prend une valeur inferieure k la temperature de 
consigne. On assiste alors a une oscillation amortie 
(figure 4) de la variation de la temperature de l'air 

35 chauffe amene & l'interieur de la chambre de cuisson. Le 
dispositif selon 1' invention permet d'une part d'obtenir 
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une mont^e en temperature extr§mement rapide, k savoir 
line pente tr£s elev^e de la partie lin^aire de la courbe 
de temperature de l'air en fonction du temps, et d' autre 
part des oscillations en fonction du temps, de la 
5 temperature reelle de part et d' autre de la temperature 
de consigne, qui s 'amortissent tr&s rapidement avec le 
temps* 

En outre, le bloc de commande 35 est susceptible de 

10 modifier le temps de cuisson moyen du mals (typiquement 
de l'ordre de 100 secondes) . En effet, lorsque une dose 
de mals est pr§te k §tre soumise a la cuisson, le four 
peut §tre d6ja k une temperature relativement eievee, du 
fait par exemple que le four vient juste de terminer la 

15 cuisson d'une charge precedente pour le consoramateur 
precedent, Cependant, lorsque les charges de cuisson sont 
espacees dans le temps, par exemple du f ait - que les 
consommateurs se presentent de fagon espacee dans le 
temps, entre chaque cuisson, la chambre de cuisson a le 

20 temps de refroidir en-dessous d , une temperature dite de 
seuil. Cette temperature de seuil est arbitrairement 
fix6e aux environs de 60 'C. Lorsque la temperature 
effective de la chambre de cuisson est inf6rieure k 60 *C, 
le bloc de commande emet un signal vers le circuit 

25 d' alimentation de la resistance 32 a fin d'al longer le 
temps de cuisson, afin de permettre la cuisson complete 
des grains de mals . Ceci est important surtout lors de la 
premiere ou des premieres commandes en debut de journee, 
au moment oil le four est a une temperature proche de la 

30 temperature exterieure, qui plus est, peut etre 
relativement basse de l'ordre de quelques degr6s C. II 
est done important que le premier client, meme si la 
temperature exterieure est relativement basse, puisse 
benef icier d'une charge de mals enti^rement cuite et de 

35 fa<?on satisfaisante. La duree de cuisson effective, 
lorsque la temperature de la chambre de cuisson est 
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inferieure k la temperature de seuil, est allong^e 
automat iquement part le circuit de commande, en fonction 
de la temperature effective de la chambre de cuisson au 
demarrage du cycle de cuisson. 

5 

Le bloc de commande 35 selon 1 1 invention permet de 
s'affranchir des variations de tension d' alimentation du 
reseau, qui peut varier entre 170 volts et 220 volts en 
cours de cuisson. 

10 

Par ailleurs, la temperature de consigne (figure 4) est 
reglable par 1'opdrateur k partir d'un boitier de r<§glage 
associe au bloc de commande 35. 

15 Par ailleurs, le bloc de commande 35 comprend des moyens 
susceptibles de permettre, lorsque la temperature 
effective de la chambre de cuisson 20 est inferieure k 
20 de corriger automat iquement la temperature de 
consigne en eievant cette dernifere. En effet, ceci permet 

20 de tenir compte des amplitudes thermiques dans lesquelles 
l'appareil est susceptible de fonctionner, selon que ce 
dernier est instalie dans un climat froid ou un climat 
chaud, et egalement lors du fonctionnement le matin et en 
debut d'apres-midi d'une m§me journee. 

25 

Ces elements sont extr§mement importants puisqu'ils 
permettent d' adapter le fonctionnement du distributeur 
aux contraintes exterieures de temperature, tout en 
assurant une cuisson complete et adequate de la charge de 
30 mals # et ce pour une duree qui ne doit pas depasser une k 
deux minutes, pour des raisons commerciales . En effet, il 
est relativement difficile d'exiger du consommateur une 
attente superieure k cette duree. 

35 Par ailleurs le distributeur selon 1" invention, grace aux 
moyens aux decrits et revendiques dans la pr6sente 
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demande, permet d* assurer cette cuisson dans les 
meilleures conditions tout en conservant l'avantage d'un 
distributeur automatique, c'est-a-dire la livraison d'une 
dose unitaire de pop-corn fraichement cuit ou souffl6, 
pour un prix relativeitient mod6r6. 

La presente invention n'est pas limitee au mode de 
realisation decrit mais au contraire englobe toutes les 
variantes contenues dans les revendications qui suivent. 
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REVENDIGATIONS 



1 - Dispositif pour la preparation de mals eclate, 
caracterise en ce qu'il comporte: 

- une chambre d'eclatement du mals; 

- des moyens de generation et d' introduction d'air chaud 
5 a la partie inferieure de ladite chambre; 

- des moyens de regulation de la temperature de l'air 
chaud, comprenant des moyens de mesure- de la temperature 
de l'air chauffe; 

- des moyens propres a assurer 1 1 interruption de 
10 l ' alimentation des moyens de generation d'air chaud, 

relies aux moyens de mesure de la temperature, lesdits 
moyens d' interruption etant aptes a activer et desactiver 
les moyens de generation d'air chaud de facon periodique; 
et 

15 - des moyens propres a activer les moyens interrupteurs 

des que la temperature de l'air chaud, mesuree par des 
moyens appropries, atteint une valeur de seuil, 
legerement inferieure a la valeur de temperature de 
consigne. 

20 

2 - Dispositif selon la revendication 1, caracterise en 
ce que ladite valeur de temperature de seuil est comprise 
entre 90 et 98% de ladite 'valeur de temperature de 

>.•: consigne. 

25 

3^ - Dispositif selon l'une des revendications 1 ou 2, 
caracterise en ce que les moyens interrupteurs sont aptes 
a activer et desactiver cycliquement les moyens de 
generation d'air chaud selon une periode comprise entre 
30 20 milliseconde et 10 centiemes de seconde, et de 

preference entre 10 millisecondes: et 130 centiemes de 
seconde. 
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;.4 - Dispositif selon l'une des revendications I k . 3 , 
caracterise en ce qu'il comporte en outre des moyens de 
rdglage de ladite temperature de consigne. 

5* - Dispositif selon l'une des revendications 1" k 4, 
caracterise en ce qu'il comporte en outre des moyens 
automatiques de correction de la temperature de consigne 
en fonction de la temperature ambiante, ext6rieure a la 
chambre d' eclatement . 

. fr - Dispositif selon l'une des revendications 1 ci 5, 
caracterise en ce qu'il comporte en outre un moyen propre 
k augment er la duree de cuisson du mais dans la chambre 
d' eclatement, lorsque la temperature k l'interieur de la 
chambre d' Eclatement est inf£rieure a une valeur 
d6termin6e . 

.7 - Dispositif selon l'une des revendications 1 k 6, 
caracterise en ce que 1' ensemble desdits moyens de 
regulation et d' interruption sont realises sous forme 
d'un logiciel contenu dans une memoire du type EPROM. 
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